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クツキンクヒーター 

IH か/キングがイド 






煮る•煮込む 
ゆでる•温める•蒸す 


dK •いためる . 4 

起げる . 6 

ごはんをげく . 8 

(3 リルで焼く 

♦グリル調巧の使い分け . 10 

•自動•手動 . 12 

•温度設定 . 14 


基本的なボタン操作…裏表紙 


IH のレシピ集や詳しし、情報が見られます。 
http://sunnai.panasonic.jp/ihcook/ 


※写真はイメージのため、 
実際と多少異なります。 


A 油は、炎がなくても自然に発火するおそれがあります。 

特に、揚げ物•いため物などは、使い方を誤ると発火することがありますので 
ごミ主意ください。 

ご使用の前に、取扱説明書の「安全上のごミ主意」と I H クッキングガイドの 

「必ずお守りください」(各ページ)を必ずお読みのうえ、正しく安全にお使いください。 
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調理のポイント 

煮立ち具合を見て火加減を！ 

ガスでも IH でも、火加減は煮立ち具合を見て調節 
するもの。 IH では、鍋の材質によって火力感が変 
わります。（鉄•ホーロー ►ステンレス►多層鍋 ► 
アルミ•銅の順に弱くなる） 

煮立ち具合を見ながら火力調節しましよう。 


火力は上手に 
使い分け！ 

10段階の細かい調節が 
でさます。 


吹きこぼれやすいものは 
画因(ふきこぼれお知らせ 
メニュ -) が概リ！ 

麵ゆで•鍋物の下ごしらえ • 
湯沸かしなど。 
(取扱説明書での 




[^ D 且且凸且旦已回回 


弱 


中 


強 



長時間の煮込みには、 
必ずタイマーを使って。 

約45分で切り忘れ自動 
OFF が働いて、通電が止 
まります。 

加熱する前に 
かき混ぜて！ 

だし汁•みそ汁•吸い物 • 
カレーなどの汁物や 
煮物。 


ラジェント ヒーターは 
少量の調理に便利！ 

(ラジェントヒーター付きタイプのみ） 


IH で使えない小さい鍋を使って 

牛乳などの温め， 


Q - 


どんぶり 


必ずお守り〈ださい 


A 警告 


〇 


争液体(汁物•煮物など） 
は、加熱する前にかき 
混ぜる 

(水や調理物を加熱し 
ていると突然噴き出 
したり、鍋が飛び跳ね 
ることがあり、やけど • 
けがのおそれ） 


か力調節の目巧 •消費電力は、鉄•ホーロー鍋を使った場合です。 

•アルミ•銅鍋は、鉄などの鍋に比べ、火力1>8」の火力感が約10〜15〇/〇 
弱くなります。（パナソニック（ ㈱ 測定方法による） 


消費 

電力 

を右 IH 
後ろ IH 





( t ろ 火)^ 弱火 


保温 

120W 
, 90 W 


235 W 

235 W 


370 W 

370 W 


中乂 


500 W 

500 W 


カレー•おでんなど 

じっくり煮込む 


700 W 

700 W 


1,00 0 W 
1,00 0 W 



保温 温め直し 




煮魚など 

さっと煮る 


強火 


1,45 0 W 
1,500 


：> 


ぐ 



根窠•麵類を 

ゆでる 


2,00 0 W 


2,50 0 W 


煮立てる 


山 葉 

♦ 


菜を 

さつとゆでる 


茶碗蒸しを 

すが入らないように 
蒸す I 



豚ま.んなど 

強めの蒸気で 
均一に蒸す 


3,00 0 W 


湯を沸かす 


煮る•煮込む • 

ゆでる•温める•蒸す 


2 


おでん 


材料 （4 人分） 


大根（皮をむいて 2 cm の輪切り） 

. 1/2本 

ゆで卵（殻をむく） . 4個 

ゆでたこの足伴分に切る）…‘2本分 

こんにやく （4 つに切る） . 1枚 

ごぼう天 . 4本 

ちくわ伴分に切る） . 2本 


じやがいも- 

煮汁 

だし汁……… • 


•小4個 


•1000 ml 


しようゆ•みりん . 各大さじ3 


酒•砂糖 • 


•各大さじ1 


塩 . 少 A 

下準備 

参大根 • こんにやくは、さつと下ゆで 
する。 

参ちくわ • ごぼう天は、熱湯をかけ 
て油あきをする。 

参鍋に煮汁と具材を入れる。 



タイマーを使って火力 图 で、じっくり2〜3時間煮込みます。 


1 


西國を選び、 
スター トする 0 


つ火力 固で 


煮立たせる。 


3 


煮立ったら 火力な にし、 
タイマーをセットし3〜5 
時間煮込む。（ときどき具 
材の上下を入れ替える） 


ブザーが鳴って 
切れると出来上 
がり。 













ボンゴレ 


微妙なゆで時間は、タイマーを使って。 

曲國〇を選び、つ火力 图で クスパゲティを入れ再びブザーが鳴って 


1 H 因を選び、つ； _ 

スタートする。 ム 沸騰させる。 〇沸騰したら火力 圆に 切れるとゆで上 


し、タイマーをセット がり。 

する。 （8 〜10分） 


むつ■砂倒 








麵によりゆで時間を 
調節しましよう 


材料 （4 人分） 

あさり（殻つき） . 720呂 

白ワイン . 1/2カップ 

オリーブ油 . 大さじ6 

©にんにく（みじん切り）"…2片 
ホとうがらし（種を取る)••…2本 

パセリ（みじん切り） . 2枝 

スパゲティのゆで汁•…•…1/4カップ 

塩 . 適量 

〇下準備 

•あさりは塩水に浸して砂出しを 
し、殻をこすり合わせて'汚れを落 
としておく。 

©ソースを作る 

参フライパンに®を入れて火力 因で 熱 

し、にんにくが色付き始めたら、あさ 

り•白ワインを入れてふたをし、1〜2 

分蒸し煮にする。あさりの□が開い 

たら、加熱を切っておく。 

©スパダティをゆでる 

•鍋にたっぷりの水（約 3 L ) と塩 
(約 30 g ) を入れ、左記の操作手順で 
ゆでる。 

〇スパダティにソースを絡める 

参スパゲティがゆで上がったら、 

再びフライパンを火力 ち] で熱し、 
スパゲティを入れる。 

•パセリ别日えて全体に絡め、塩で 
ロホを調える。 

参水分がなくなったら、ゆで汁を少量 
加えて混ぜ合わせ、器に盛る。 


3 


煮る•煮込む•ゆでる•温める•蒸す 












































































































必ずお守り〈ださい 


A 警告 


〇 


争そばを離れたり、加熱 
しすぎない 

参鍋•フライパンなどは 
光火カセンサーが隠れ 
るように置く 

(発火のおそれ） 


ブ1パ届]¥調茵5の呂巧 •'/ 肖費電:力は、^•ホー □— を1更つた:場をです。 

へパ 胃 XPUW •アルミ•銅鍋は、鉄などの鍋に比べ、火力「7,8」の火力感が 

が iin 〜 K 0/。 祀わ H 丰寸（"パ+、ノ — 、，/々けが巧||をたホし¬ 


を ろ 火て 弱火え 


消費 

電力 

を右 IH 



い/ル三•狮端は、鉄なとのを尚心比へ、乂刀 I /•別の乂刀感び 
約10〜15%弱くなります。（ノくナソニック（株)測定方法によ 

^ 強义 




6 ; 7 ; 8 ; 9 

J 20 W ； 235 W : 370 W ； 500 W ; 700 W ;1 ,00 0 W ;1 ,45 0 W ； 2,00 0 W ； 2,50 0 W ； 3,001 


ハンバーグ•ぎょうざなど 

中までじっくり 


ぐ 


感》 


焼き色をつける 


獻さずにいためる 


を 


ステーキ など 

纷 麵をさっと焼く 


辞〈いためる 


=> 


I し I [I 


I b U )( # b u 


薄焼きが 


ホッ 

巧、 


> 


トケー•クレープ バ 


霞 


EOD 


•?3[1 


\ン バーグ •目玉焼き 


ポークソテー* 
焼きおにぎり- 
ミラノ風カツレツ 

^5^ 


■ぎょうざ•お好み焼き > 


調理のポイント 


ずらさないで！ 


鍋はいつでも中央に！ 

光火カセンサーが鍋底温度の見張り役です。 


予熱は短めで充分 

軽い•小さな鍋は、火力も 
少し弱めに。(鍋が赤熱- 
変形することがあります) 



油はチ熱ができてから 
入れる 

高火力で予熱するので、 
煙が出ることがあります。 



光火カセンサー 

高火力でのいため物 
には、予熱おまかせ 
メニューが便利！ 

予熱完了をお知らせし、 
約5分間温度をキープ。 
食材を入れるタイミング 
がわかります。 



一定温度でおいしく、中までじっくり焼くには 
焼き物メニューロライパン焼き物温度調節機能)が便利！ 

ホットケーキ•ハンバーグなど 

I 国 m 。^ 刚 mm マークのフライパンをお使いください。 

(それ外のフライパンは鍋底の温度がずれることがあります） 


卵料理のコツ 


参焦げやすいから . 慣れるまでは失敗しないように弱めの火力で 

• くっつきやすいから…充分予熱したあと、油をよくなじませて！ 


C 卵焼き） 

火 

f オムレツ） ![ 

卵液を落とすと、ジュンと 

<\ 

卵を流し込んだら、大きく手早く混ぜる 。 ^ 

音がするくらいで焼く。 

慣れてきたら、少し強めの火力で調理。 づ _ 


♦ 

ふんわりと仕上がります。 心 ' Y 


焼く •いためる 


4 


チンジャオロース 

材料 （4 人分） 




牛肉（やや厚みのあるもの）。…200呂 

酒•しようゆ . 各さじ1 

片栗粉•ごま油"…各大さじ1/2 

ピーマン（細切り） . 4個 

水煮たけのこ（細切り） . 50呂 

しようだく（みじん切り） . 1片 

サラダ油 . 大さじ1 

( しようゆ•酒 . 各大さじ1 

@砂糖寸イスターソース…各小さじ1 
1塩 . 少々 

下準備 

•牛肉は細切りにし、®で下巧を 
付ける。 

•⑥を混ぜ合わせる。 


i 




席斬' 


’’心 


野菓もシャキッ！予熱おまかせメニューの高火力で手早く調理。 


1 四國^を選び、表示が消えた 
スタートする0 厶ら、油を入れてしよ 

うがをいため、油に 
香りを付ける。 


ピ。■凹幽 


3 火力 回 で牛肉をいため、色が変わつ 
たら野菜を加えてさらにいため、 
⑥を加えて全体にからませる。 


7可 


じリ 






ハンバ—グ 



中までじっくり焼くには一 
一定温度で焼く、焼き物メニューがま躍! 


1 【磯刻 ろ 

I スタ- 

WW 


を選び、 

卜する。 


n 温度 ns 巧 に 
合わせる 0 

mm 

/ろ 


〇 ^表示が消えた A 
D ら、油を入れて H - 

タネを並べ、3〜4分 
焼く。 


焼き色が付いたら 
裏返し、ふたをして 
3〜4分焼く。 
竹串を刺して、澄 
んだ肉汁が出たら 
出来上がり。 


材料 （4 枚分） 

曰 




玉ねぎ （2 cm 角） . 中1個 

食パン （8 つにちぎる）…1/2枚 
牛かたまり肉 （2 〜 3 cm 角）… .300 呂 

(卵 . 1個 

⑥牛乳 . 大さじ1 

1塩 . 小さじ1/2 

サラタ油 . 適量 

ソース 

トマトケチャップ . 大さじ5 

ウスターソース . 大さじ3 

添え物 

プチトマト•粉ふきいも- 
さやインゲンの ソテー . 適量 

タネを作る 

•フードプロセッサーなどで、®を 
粗みじんに切る。 

•肉•⑥を加え、30〜50秒混ぜ合わ 
せる。 

参タネを4等分し、空気をあいて小 
判型にし、中央をくぼませる。 


フライパン 

でも 

でさます 


加熱メニューで 


(のりをあぶる 

中火 (4 〜 5) 

色が変わるまで 
数回裏返す。 


で ク 


r するめ） 

食べやすい大きさに 
切り、中〜強火 (5 〜 8) で 
反ってくるまで 
焼く。 


C おもち^ 

中火 (4 〜 5) で ^ 
ふたをして ^¢^ 



〇, 


焼き物メニューで 
(焼きおにぎり） 

しょうゆを塗り、 
温度 (230) で 
2〜3回裏返して 
焼く。 



焼く •いためる 


5 
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調理のポイント 

「光•揚げ物温度調節機能」は 
光火カセンサーで油温を制御 

高火力で予熱し、食材を入れても素早く温度が 
復帰するので、カラッと揚がります。 



光•揚げ物温度調節機能を正しく働かせるために 

鍋の種類•材質•底のおや大きさにミ主意！ （取扱説明書より 

鍋によっては油温がずれる•予熱時間が長い•異常を検知して加熱できないも 
のがあります。（特にアルミ•銅鍋は、予熱に15分程度かかるものがあります） 
蜂鍋に添付の説明書もご確認ください。 

■► 層 。丽1 [ Mil ] マークの鍋をお勧めします。 

鍋は光火カセンサーが隠れるように置く！ 

鍋底•トッププレートの巧れは取る！ 




油量は200〜 800 g . チ熱を始めたら、油を継ぎ足したり、 

(0.22〜 0.9 L )、 深さ チー] もう片方の IH ヒーターに移動させ 

IcmJJ (上が基本！ ない！ 


熱い油•茶褐色の油•揚げ 
カスがミホんだまま残って 
いる油は使わない。 


^表示が消えるまでは、食材や 
菜ばしなどを入れない！ 

(異常を検知して、加熱が止まること 
があります） 


油の巧び散りを少なくするには 

油の飛び散りやすい材料は、下ごしらえする！冰分や空気が加熱されると膨張して破裂します) 


必ずお守り〈ださい 


A 警告 

0 

•そばを離れない 

(発火のおそれ） 

〇 

•「メこユー」で「揚げ物」 
を選んで調理する 
•200 g (0.22 Ui 乂上、深さ 
1 cm A 乂上のミ由で調理 
する 

•鍋•フライパンなどは 
光火カセンサーが隠れ 
るように置く 

(油温が上がりすぎ、発火の 
おそれ） 


切り目などを入れる 


C えび） 

尾の先を切る 



CLLto ) 

縦に切り込みを 



r いか） 

皮をむき、両面 
に切り目を 



r うずろの 卵つ 

串などを刺す 



水分をふき取る 
•魚介類’しいたけ- 
ピーマンなどの野菜 

ベーキングパウダーや 
砂糖を入れる 

• ドーナツなどの生地 


揚げ過ぎると破裂するのでま意！ 鍋の内側についた 7 j (滴をふいてから、油を入れる！ 

参けんさきし、か•するめし、かなど （油温が上がつてくると飛び散ります） 

•コロッケ 

•うずらのゆで卵など 

•ししとう•おくらなど（中が空洞の野菜） 


ぐ曰 


ち調節の目ま 


IHIJ )( 150 


I b LI 


110 


lElO )C 削つ い [ぶ 

手作りコロッケ 


冷ず食品（コロッケなど)•天ぷら 



ドー 

1 

ナッ A 

♦ 

大学 

いち 




# 


豚肉串 J 巧け 

材料 （4 枚分） 

豚口ース（トンカツ用） . 4枚 

玉ねぎ . 11/2個 

小麦粉 . 適量 

ぶき卵 . 2個分（ムわ甘了:密〈） 

牛乳"…1/4カップ^□わ E し/合く） 

パン粉 . 3カップ 

添え野菜 . 適量 

(キャベツ•きゅうり•にんじん） 
付け合わせ（レモン•パセリ）…適量 
す巧 b 油 . 適里 

下準備 

•豚口ース肉は身と脂の間にある 
筋を切り、1枚を6つに切る。 
•玉ねぎはくし切りにする。 

•串に玉ねぎ•豚肉の順に刺して 
塩•こしようし、小麦粉•ミ客き卵- 
ノ くン粉の順に衣を付ける。 
•フライパンに揚げ油を入れる。 





大きなものや、一度にたくさん揚げるには 
フライパンが巧躍！ 


を選び、 

卜する。 


1 圓 ろ 

スター 

[■^1 

7 V 


ピ过11^倒 




^巳合わせる。 



7 气 


1に 


n ^表示が消えたら、串を入れて 
J 裏返しながら約3〜4分揚げる。 


カウントタイマー 

が概 I 」！ mm 





バナナの 
プチドーナツ 

材料 （2 人分） 


バナナ . 1本 

グラニユー糖 . 大さじ2 

レモンミ十 . さじ1/2 

I ホットケーキミックス……50呂 

®J 卵 . 1/2個 

牛季し . 大さじ11/2 

揚げ油 . 適量 


お弁当やおやつなど、少量を手軽に揚げるときも便利！ 


1 iiM ろ 

I スタ- 

WW 


を選び、 

卜する。 


n 温度 丘を 幻に 
合わせる 0 

Msm 

/\ 


つ國表 

〇巧にく 


表示が消えたら、バナナを 
ぐらせて、返しながら約3分 
揚げる。 （2 回に分けて揚げる） 


カウン 
が概 I 」 


トタイマー I 
! I )カウント1 1 / 


下準備 

•/ くナナは輪切りにして、グラニユー 
糖•レモン汁と絡める。 
•ボウルに®を入れ、泡立て器でよ 
く混ぜ合わせて巧を作る。 

•鍋に揚げ油を入れる。 























































































調理のポイント 

自動炊飯に使える鍋 


♦ 雇] m 。!] 刚 [国 m ] 付きのステンレス製 
参底径:約16〜 17 cm 
深さ: 7 cmJX 上 
底の厚さ: 2.5 mmJX 上 



米と水は正確に量る 


米量 

水量 

1 カップ（約 150 g ) 

200ml 

2 カップ（約 300 g ) 

400ml 


洗米したら 
充分に水切りする 


参炊飯器付属の 
カツブは 
すりきり 

•市販の 
カツプは 
180 ml 



※米は、銘柄•産地•季節などにより、ごはん 
のかたさが変わります。お好みで水量を 
加減してください。（水量の10%まで） 



水加減したら、30分が上ひたす 
(冬場は1時間 i 乂上） 

•お湯乂上 
のアルカリ水 
は使わない。 
(ごはんがうま 
く炊けません） 


炊き上がったら 

すぐにほぐして水分を逃がす 


〇 


鍋底•トッププレートの 
が態も確認を 

•トッププレートが熱いと 
きは使わない。 

•ヒーター中央や鍋底が巧 
れたまま使わない。 
(ごはんがうまく炊けません) 


無洗米•発芽を米•巧き込みごはんを巧くとき 


無洗米•発芽玄米は、水量を増やす 


米量 

水量 

無洗米のとき 

発芽玄米のとき 

1カップ 

230ml 

240ml 

2カップ 

450ml 

460ml 


炊き么ぉ ごはんは、水量と具の量にミ主意 

•水の量:調巧料の分量だけ減らす 
•具:お米の重さの30%程度 

炊く直前に、調巧料を入 
れてかき混ぜ、具を米の 
上に載せる 



•発芽玄米は、白米と混ぜてお使いください。 
(白米2:発芽玄米 1) 


こんなときは 


ふたが開かないとき 

カップ数をまちがえてスタートした 

•火力「4〜5」で少し加熱すると開けられ 
ます。 

ごはんが焦げる•こびりつく 

•5 分(内なら、ヒーターを切って、自動炊飯 
でやり直せます。 

•5 分乂上たっていたら、「加熱」で火力調節 
して炊いてください。 

•炊き込みごはんや無洗米は焦げやすく 
なります。 

〇火力困で沸騰させる 

今残り10分でヒーターから外し、 

©蒸気が出たら火力のに弱めて炊く 

めれぶきんの上で蒸らしてください。 

(約15分） 

な 

©ヒーターを切って蒸らす（約10分） 


ごはんを炊く (後ろ W ヒ—夕 I ) 
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梅としらすの 
混ぜごはん 

材料 （2 ぺ人分） 

白米 . 2カップ 

か . 400 ml 

力 IJ かパ、梅 . 30個 

(種を取り、小さく切る） 

しらす干し . 30呂 

塩 . 適 M 

盛り付け用の青じそ（千切り）， 
いり白ごま . 適量 

下準備 

参米を洗い、充分に水切りする。 

参鍋に移してか加減する。 

参30分上ひたす。 



シ美 


心^^:^^*^^^^ 


後ろ IH で炊飯、左右 IH でお您菓•••同時に調理。 
炊きたてのおいしさを食卓に。 


0を選ぶ。 2回カップに合わせ、 


腎 


スタートする。 


◄ 


离蹲 


ブザーが鳴って 
切れると炊き上 
がり。 


3 


すぐにふたを開け、 

小梅•しらすを加えて 
混ぜほぐし、塩で巧を 
調える。 


具を変えるだけで楽しめます 




牛肉と枝豆の混ぜごはん 欄 2 〜 3 人が 

a 米 . 2かソプ 

水 . 400 ml 

牛肉（薄切り） . 120呂 

(3 cm 幅に切り、®をからめる） 

薄□しようゆ . 大さじ2 

® みりん . 大さじ12/3 

砂糖 . 大さじ1 

ごぼう . 1/2本 

(細かいささがきにし、約5分間水にさらす） 

枝豆 . 150呂 

サラダ油 . 適量 

塩 . '的 

飾り用のみようが（千切り） . 適量 

具の準備 

•枝豆は、かために塩ゆでし豆を取り出しておく。 
•フライパンにサラダ油を熱し、水けを切った 
ごぼうをいためる。 

•ごぼうがしんなりしたら牛肉を加え、汁気がなく 
なるまでいため混ぜる。 

ごはんが炊き上がったら 

•すぐにふたを開け、具を加えて混ぜほぐす。 


ごはんをげく (後ろ W ヒ I 夕 I ) 
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必ずお守り〈ださい 


八注意 

0 

•そばを離れたり、必 
要が上に加熱しなし^ 
•受け皿にアルミを 
クッキングシート • 
グリル用敷石などを 
敷かない 

(発火•発煙のおそれ） 

〇 

參使用後や連続使用時 
は、受け皿•焼き網に 
残った調理物•脂分 
を取り除く 

(発火のおそれ） 


自動で規く 

焼きたいメニューに合わせて、火力や時間を自動で調節 

♦下準備を丰ッチリと！ •冷凍物は完全に解凍して！ 







生•姿焼き 

水分の多い生魚(あじなど） 
の塩焼きは下ごしらえを。 
①両面に塩を振り、 

約20分おく。 

③水洗いし、水気をふき 
取って振り塩をする。 
•生さんまや川魚は、焼く 
直前に振り塩をする。 
•姿焼きは、焦げすぎ- 
型くずれ防止のため 
に尾ヒレに化粧塩を。 

，つけ焼き 

•つけ焼きは、焦げやす 
いのでたれをふき取 

•みそづけは、洗い流し 
てふく。 





グラタン 

•高さが 4.5 cm * l 乂内にな 
るように入れる。 

(1 回に1〜2皿まで） 



切身/干物 

•切身は皮に切れ目を 
入れる。 

会 

参干物は皮面を下に 
する。 


とり肉 

皮付きもも肉は 
皮に巧を開け、 

皮面を上にして。 


•骨付きもも肉は 
生焼けにならないよう 
骨が見えるように < 

開く。/なグ 

•串焼きは、串にアルミ 
范を巻く。 

焼きなす 

-•破裂を防ぐため、表面 
に巧を開ける。 



こんなときは 


受け皿に水を入れる/入れないの使い分けは 

•調埋のできばえや時間は同じですので、お好みで使い分けてください。 

•水を入れる:受け皿の汚れが取れやすい•水を入れない:水を入れる手間や、水をこぼす/こ、配がない 


自動メニューをまちがえてスタートしたときは 

•30 秒>1 乂内なら、グリルを切って、自動でやり直せます。 

•30 秒乂上たっていたら、手動で火力調節して焼いてください。 


グリルで焼く (グリル調理の使い分け) 


手動で規く 

自動で焼けないものや、 

お巧みの焼け具合にしたいときに！ 


温度設定で規く 

温度と時間を選んで調理。オーブン感覚で使えます！ 

参140〜280での幅広い温度で、お菓子作りも。 



U 焦げやすいもの 

みりん干しなど 




焼けにくい干物 

•丸干しなど 



反りやすいもの 

あなごは、串を刺す。 
•いかには、切れ目を。 


グ 


その他、自動で焼けないもの 

•さざえなどの貝 



焼きプリンなどの 

お菓子作り 


ピザ 


焼きいも 


グリル調巧のポイント 

焼き網へのこびりつきを防ぐには 

•サラダ油を塗る。 


、 M 



調理物がヒーターに 
当たらないようにごを意！ 

•調理物の厚みは、 4.5 cmJ ^ 乂下にする。 
(容器の高さや、アルミ道でふたをす 
るものは5(：の*1乂下） 

•ハマグリなど、開くものは焼かない。 
•もちなど上下に膨れるものは焼けた 
らすぐに取り出す。 

(ヒーターなどにくっついて固まり、 
扉が開かなくなる原因） 


こんなときは、焼き網にアルミ港を 
敷いて！ 

•底がザラザラした 
グラタン皿などを 
載せるとき 
(焼き網のフッ素はがれを防ぎます） 


►底がツルツルした 
ケーキ型などを 
載せるとき 
(容器ずれによる、焼きムラを防ぎます） 


勢 

がれを防ぎま! 


アルミ港でふたをするときは 

•器ごとにかぶせる。 皆 


維 



•アップルパイ•ミート ローフ •ピザな 
どを載せるとき 

(調 S 物の底が焦げるのを防ぎます） 

※アルミ道は、焼き網からはみ出さない 
ようごま意を！ 


調理物を焼き網に載せるときは 

•中央に載せ、扉は 
ゆっくり閉める。 

(調理物が庫内右奥の センサーに 当た 
ると自動調理がうまくできません） 

•焦げやすい、薄い 
部分は手前にする。 

自動調理中は、扉を開けないで！ 

(途中で開けると、うまくできません） 



グリルで魄く 
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[焼さなす 


I 

着 

田1〜4本 

16〜22分 

(ルさめ） 

◄ な 

す ► 


P " -リル手動 I 


この時間を 目動で 

目安に設定焼けない 
してくださいもの 


ir 


900 W 相当※ 
(900 W 相当） 


が 


いわしのみりん干し 
©■ 8枚- 


4〜〇分 


みりん干し 


※焦げやすいのでを意 


市販のみりんづけ 


T 


1,100 W 相当※ 
リ ,450 W 相当） 


たい (400 gJ ん t ) 

の 1最 


20〜23分 


乂上)•ひらあじ•甘だい 
が分の多いもの） 


生さば•生ざけ 
ゴの1〜4切 


10〜16分 


の切り身 


卜付きもも塩焼き 

f 应 


2本 


20〜2份 


) 


(大きめ） 


1,250 W 相当※ 
(1,600 W 相当） 


麵 


ラるめいわし 

の8〜10尾 


6〜8分 


丸干し•いか•貝など 


み应 


さざえのつぼ焼き 

の 6個_ 


10〜12分 


いかの姿焼き 

の" 2は庐 
8〜10分 


义力調節の目ま 

参焼け具合や時間は、調理物の種類•大きさ•数•鮮度や、季節などにより異なります。 
参手動は、焼け具合を見ながら焼いてください。 



自動で焼き ，I , . 
上がるおよそ I つけ'献き 
の時間です 


ir 


小あじ 
がみ^ PJl 〜6雇 


16〜20分 


はたはた 

(小さめ、脂ののっているもの) 


さんまの開き 

王 T 1〜三枚 


10〜13分 


ししやも 


(小さめ、薄め、よく乾燥したもの) 


手作りの 
みりんづけ 
か〜4切 


10〜15分 


(小さめ、つけ時間の長いもの） 


1とり肉1 

ド） 6 本 

巧〜 2枚 


「15〜19分 

16〜20分 


1グラタン1 


\ つ- 

^ 1〜2皿 




約18分 j 


(小さめ、つけ焼きのもの） 


T 




さんま 
か〜5尾 


18〜23分 


あじ•いわし•真だし、•し、さき 

◄ 生魚 ► 




塩さば•甘塩ざけ 


リ 1〜4切 


10〜14分 


一塩ものの切り身 


か 


開さあじ•ほっけ 
かれい一夜干し 

の〜2积 


10〜14分 


干物 


ぶりのつけ焼き 
さわら•たいのみそづけ 
しよラゆづけ 

截 


n 〜4切 


10〜14分 


つけ焼き 


もも塩焼を 


11〜2枚 


16〜20分 


手羽先•手羽元 

鶏肉 ► 


>為碱 


あじ (250 gl ： 
(大きめ、; 


生< 


骨 


卿 


(大きめ 


自動 


グリルで焼く 音動丰動) 
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※手動の消費電力:上段は水無し、 （） は水有り。 


‘ - lES! 


ぶりのつけ焼き 

材料 （4 人分） 

ぶりの切り身 . 4切 

たれ（混ぜ合わせる） 

しようゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ3 

酒 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

下準備 

参ぶりの切り身をたれにつける。 
(約30分） 

参たれをふき取ってから、焼き網に 
載せる。 



自動では、火力も時間もおまかせでジユーシーに焼き上げ！ 

火力@のままで、ブザーが鳴って切れると 
焼き上がり。 


回ブ焼き I を選ぶ。 




^スター トする 
■グリル 

ぶ 


途中で扉を 
開けないで！ 


焼き足りないときは、手動 
で追い焼きを！ 



いかの姿焼き 

材料 

生いか . 2はい 

たれ（混ぜ合わせる） 

しようゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 


砂糖 -1 


•大さじ1 


手動では、焼きすぎないよう様子を見ながら！ 


1 巧、リル手卽 を n 火力齒 iJ のままでタイマーを ブザーが鳴って切れると 

スタートする 。ム 


セツトする。（約8〜10分） 


■グリル 

A 入 


巳 


.み 


焼き上がり C 


種類によっては焦げやす 
いのでま意！ 


下準備 

•生いかは内臓を取り除き、両面に 
切り目を入れる。 

•たれにつける。（約30分） 

•たれを切り、焼き網に載せる。 
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グリルで焼く 






























































































































































温ち調節の目安 

♦焼け具合は、調理物の種類•大きさ•数などにより異なります。 


メニュー例 

温度 

焼き時間 

ポイント 

ラスク 

(フランスパン薄切り） 8 枚 

1 し1 [1 

10 分 

10 〜 15 分 

•何もつけずに約10分焼き、 
溶かしバターを塗ってグ 
ラニュー糖を振りかけ、さ 
らに10〜15分焼く。 

ブラウニー(ケーキ） 
(18 X 18 X 5 cm の焼き型） 1 皿 

い二〇 

1 〇 U 

20 〜 25 分 

•焼き網にアルミ寇を 
敷いて焼く 

伊達巻き 

(18 X 18 X 5 cm の || jP ^ 

焼き型）通 

25 〜 30 分 

•作り方 （ P .15) 

フライ温め 
(コロッヶ )6 個 

1 〇 n 

い-,し, 

6 〜 8 分 


がのココット A 

(直径 8 cm 高さ 5 cm の陶器製ココ ツ ト )4 個 

12 〜 15 分 


焼きプリン 
(直径 8 cm 高さ 5 cm の 
陶器製ココツト )4 個 

•? U!J 

25 〜 30 分 

•作り方 ( P .15) 

ミ—トロ —フ 
(約 350 g :10 X 18 X 

•焼き網にアルミ寇を 
敷いて焼く。 

茶わん蒸し 

植径 8 cm 高さ 5 cm の陶器製容器) 4 個 

むぃこミ 

20 〜 25 分 

•器ごとにアルミ寇で 
んたをする。 

•バットの高さの約半分 
まで、沸騰したお湯をは 
り、湯せん焼きにする。 

帆立て貝のグラタン ^ , 

1 (開いた殻を皿に) 4 個 

10 〜 15 分 


スペアリブのつけ焼き 
(約 10 cm ) 4 本 

20 〜 30 分 


えびのオーブン焼き 
り 5 〜 16 cm ) 8 尾 

•? しぶ 

10 〜 12 分 


焼き豚 

(約 300 g : 厚さ ScmJiTF ) 

25 〜 30 分 


ピーマンの肉詰め 

8 個 

?ら0 

12 〜 15 分 

•作り方 （ P .15) 

パェリァ 
植径 20 cm の 
パエリア皿)丽 

20 〜 25 分 

•アルミ道でふたをして 

•焼き色を付けたいとき 
は、アルミ寇を外して 

1〜2分追い焼きする。 

ピザ（冷獻 
(直径 25 cmJirF )1 枚 

7 〜 11 分 

•焼き網にアルミ寇を 
敷いて焼く。 

ホイル焼き W 

(約 130 g )4 個 

? EI[I 

15 〜 20 分 


焼きぃも 

(厚み 4.5 cmJirF )3 本 

20 〜 30 分 


焼きおにぎり 
(約 120 g )4 個 

10 〜 15 分 



温ち 

設定 


グリルで焼く (温度設定) 
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伊達巻き 

材料 （1 8 X 18 X 5 cm の焼き型1皿分） 

卵 . 4個 

はんぺん（粗くちぎる） 

. 1枚（約 120 g ) 

砂糖 . 50呂 

塩 . /」、さじ1/3 

だし汁 . 大さじ2 


〇ミキサーに、卵、だし汁、はんぺん、砂糖、塩の順に入れ、 
30〜60秒かくはんする。 

©型にクッキングシートを敷き、〇を流し入れ、 

温度 IBO ] で25〜30分焼く。 

©焼き上がったら、焼き色が付いている方が内側になる 
ようにして巻きすでしっかり巻き、輪ゴムで全体を止 
める。 

©冷蔵庫でしっかり冷やし固めてから切り分ける。 


ピーマンの肉詰め 

材料 （8 個分） 

ピーマン（約半分に切り、へた、 

わた、種を耳又る） . 4偃] 

小麦粉 . 適量 

玉ねぎ（みじん切りにし、 

いためて冷ます） . 1/2偃] 

合い挽き肉 . 250呂 

パン粉 . 大さじ1 

卵傭く） . 1個 

塩 . 小さじ1 

こしよう•ナツメグ•……各少々 
トマトケチャップ…•…大さじ3 
ウ スターソース•…•… 大さじ1/2 
(混ぜ合わせる） 





⑥ 


〇玉ねぎと®をよく混ぜ、8等分して内備〔小麦粉をまぶ 
したピーマンに詰める。 


©焼き網に並べ、温度医' S 別で 1 2〜 1 5分焼く。 
仕上げに⑥のソースをかける。 




焼をプリン 

材料 f 直径 8 cm 高さ 5 cm の、 
、陶器製ココット *4 個分 j 

牛乳 ••••250 ml - グラニュー糖… • 45呂 

卵 . 3個 

ノくニラエツセンス . 少々 

グラニュー糖 . 50呂 

水 . 大さじ2 

熱湯 . 大さじ1/2 

※ココットに薄くバターを塗っておく 

※金属製バット (24 X 20 cm 高さ 3.5 cm ) 

準備 

〇カラメルソースを作る 

•小なべに®を入れ、強めの中火 
(4 〜 5) で3〜4分加熱する。 

•鉛色になったら、ヒーターを切り、 
熱湯を加えて手早く混ぜ、すぐに 
ココットに分け入れる。 

©プディング生地を作る 

•なべに牛?し•グラニュー糖を入 
れて混ぜ、弱めの中火 （3 〜 4) 
で人肌程度に温める。 

•ボールに卵を割りほぐし、温め 
た牛乳を少しずつ入れながら 
よく混ぜる。こし器でこして、 
バニラ エッセンスを入れる。 

©グリルに容器を並べる 

•©の生地をココットの8分目まで 
流し入れ、アルミ范をかぶせる。 
バットに並べて焼き網に載せる。 

•バットの高さの 
約半分まで、 

沸騰したお湯を > 

はり、扉を閉める。 



蒸気でしっとり ••• 

湯せん焼きで蒸し焼きも楽しめます！ 


1 磕度設定 I を勺温度に' ロロ I に合わせ、つタイマー 
選ぶ。 ムスタートする。 3する。が 


をセットブザーが鳴って切れ 
(25 〜30分）ると出来上がり。 



囚焊臀因焊 


グリルで焼く 
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争加熱 


国 


1回押す 








争ふきこほれ 
お知らせ 
メニュ- 

参予熱 \ wmm \ 

おまかせ 

•揚げ物 
メニュ - 

争焼き物 
メニュ - 


2回押す 


3回押す 


好扇 心、 

件も件も 

B 国 








国 

国 


4回押す 




予熱報知 



予熱報知; 




5回押す 


!!かし画 


6回押す 




焼き物 


%、い# 

国 




揚げる 

smai 或克每 






> 


自動的に 

切れる 


1 


メニューを選ぶ 

選んだメニューが点滅 


^ 火力や温度を 言ス 
ム 調節する ^ 


ター トする 


切る 


>自動炊飯 
メニュ ー 


参グリル 
(自動） 


争グリル 
(温度設定) 


で溫 1 スタ-卜する剛ブリル手動 


盈 


e 


カップ数を合わせる 

EiJiLd —— 


メニユ - 


お手入れ 


す- 


お手入れ 


* ，い* 

巧ホス、. f - 生•姿焼きとり肉 
押すじと【し切身す物グラタン. 
切り換 to るつけ焼さ焼ぎなす 

ノ J 了大 


生•姿焼きとり肉 

7邸甲す麵 S 振说 


イ〇叫 




因 ir ^ 


獻 


> 


■グリル 

切/入' 


> 


自動的に 

切れる 

自動的に 

切れる 


■グリル 

切/入 


グリル 

切/入 


0 火力を 


調即する 


切る 


グリル 

切/入 


「こげつきお知らせ」(取扱説明書 P . 13 ) を解除するには 

1 画または画田を選ぶ 9 約 3 秒間、同時に押す 


1 P 


I 表示 
が消えます 




1 の操作で設定状態を 
確認する 

(約 1 分たつと\元の表示に 
戻る） 


基本的な 

ボタン操作 

詳しい操作は取扱説明書 
をご覧ください。 



天面操作部 


本体操作部電源スイッチを入れる 


1 


メニューを選ぶ 

選んだメニューが点滅 


スタートする 


〇 火力や温度を 八 切る 

J 講する 4 


天面操作部で 


本体操作部で 


ZY 08-928 

S 0610 Y 0 
























































































































































